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APRESENTACAO

O e-book Topicos em Nutricdo e Tecnologia de Alimentos vol. 2 traz 26 artigos
cientificos na area de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, abordando assuntos como
desenvolvimento e andlise sensorial de alimentos, composicédo fisico-quimica e
avaliacao microbiologica de produtos, avalicao nutricional de cardapios, desperdicio
alimentar em unidades de alimentacéo coletiva, estado nutricional e comportamento
alimentar de pacientes, marketing na nutricdo, gastronomia aliada ao turismo, entre
outros diversos temas.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar a Nutricdo e Tecnologia de Alimentos, além de atualizar-se com temas de
suma importancia e relevancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 14

ELABORACAO DE LINGUICA COM REDUZIDO
TEOR DE GORDURA E ADICIONADA DE
CONCENTRADOS PROTEICOS DE SORO DE LEITE

Jhennifer Siviero Cordeiro Alves
Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso
de Engenharia de Alimentos, Sdo Miguel do
Oeste, Santa Catarina

Simone Canabarro Palezi

Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso
de Engenharia de Alimentos, S&do Miguel do
Oeste, Santa Catarina

Eliane Maria de Carli
Universidade do Oeste de Santa Catarina, Curso

de Engenharia de Alimentos, Sdo Miguel do
Oeste, Santa Catarina

RESUMO: No mercado nacional existe uma
grande variedade de derivados de carne
suina, entre os produtos processados, a
linguica representa uma alternativa para o
aproveitamento de cortes suinos menos nobres
devido ao baixo custo de producdo e grande
aceitacdo pelo mercado consumidor. Este
método vem sendo uma alternativa importante,
devido a utilizagdo de uma matéria prima
de baixo custo e de alto valor nutricional. As
formulagbes utilizadas para a elaboragdo das
linguicas seguirdo uma ordem de acordo com 0s
tratamentos T1= controle; T2= adi¢do de 0,2%
de WPC; T3= adicédo de 0,5% de WPC; T4=
adicado de 1,0% de WPC; T5=adi¢cdo de 0,1% de
WPC; T6= adicao de 0,3% de WPC; T7= adicao
de 0,6% de WPC. A analise estatistica referente
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as avaliagdes fisico-quimicas, por se tratarem
de variaveis quantitativas com distribuicdo
normal, foi avaliada por andlise de variancia
(ANOVA). Foram realizadas anélises do teor
de proteinas, teor de cinzas, teor de lipideos
e teor de umidade, estes ndo apresentaram
diferenca estatistica. Os dados da analise
sensorial foram avaliados também por analise
de variancia (ANOVA). Esta foi realizada com
o0 objetivo de determinar o perfil sensorial
das linguicas, seguido de um teste sensorial
afetivo para avaliar a aceitabilidade, bem
como, analises fisico-quimicas com o proposito
de avaliar a sua qualidade. Os resultados
obtidos na anélise sensorial apresentaram uma
aceitabilidade razoavel para os tratamentos
com menor proporcdo de soro. Porém o
indice de aceitabilidade foi bom para todos os
atributos avaliados, sendo que demonstrou
que a utilizacéo de soro de leite na formulacéo
€ viavel. As analises microbioldgicas seguiram
as recomendacbes da Instrucdo Normativa
N° 62 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Brasil, 2003). Quanto a estas
analises, todas as linguicas estavam de acordo
pelos padrdes estabelecidos pela legislacéao.
PALAVRAS-CHAVE: Soro de Leite; Carne
Suina; indice de Aceitabilidade.
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ELABORATION OF LANGUAGE WITH REDUCED FAT CONTENT AND ADDED MILK
SERUM PROTEIN CONCENTRATES

ABSTRACT: In the domestic market there is a wide variety of derivatives of pork,
including processed products, the sausage is an alternative to the use of less noble
pork cuts due to low production costs and high acceptance by the market. This method
has been an important alternative due to the use of a raw material of low cost and high
nutritional value. The formulations used for the preparation of sausages, follow an order
according to T1 = control treatment; T2 = addition of 0.2% WPC; T3 = addition of 0.5%
WPC; T4 = addition of 1.0% WPC; = T5 addition of 0.1% WPC; T6 = addition of 0.3%
WPC; T7 = addition of 0.6% of WPC. Statistical analysis regarding the physical and
chemical evaluations, because they are quantitative variables with normal distribution
was evaluated by analysis of variance (ANOVA). protein content of the analyzes
were performed, ash content, lipid content and moisture content, these showed no
statistical difference. Data from the sensory analysis were also evaluated by analysis of
variance (ANOVA). This was performed in order to determine the sensory profile of the
sausages, followed by an affective sensory test to evaluate the acceptability, as well
as physico-chemical analysis in order to assess its quality. The results of the sensory
analysis showed a reasonable acceptability for treatments with a lower proportion of
serum. However, the acceptability index was good for all attributes, and demonstrated
that the use of whey in the formulation is feasible. Microbiological analyzes followed
the recommendations of Normative Instruction No. 62 of the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply (Brazil, 2003). As for these analyzes, all the sausages were
according to the standards established by legislation.

KEYWORD: Whey; Pig meat; Acceptability index.

11 INTRODUGAO

Produtos carneos sao, em geral, mais gordurosos que a carne fresca. E segundo
AHMED et al. (1990), as linguicas podem conter de 30 a 40% de gordura. Dessa
forma, existe a possibilidade de substituir parte dessa gordura por outro ingrediente
ou por uma combinacgao de ingredientes, a fim de tornar esse produto mais saudavel
(SUMMERKAMP & HESSER, 1990; TRINDADE, 1998). Nesse sentido, um dos
substitutos de gordura muito estudado como ingrediente utilizado nos embutidos tem
sido o concentrado proteico do soro de leite / WPC (YAMAUCHI et al., 1980). Esse
produto possui caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais favoraveis para o seu
uso em alimentos. Dentre estas, podem ser citadas: a) boa solubilidade em agua; b)
capacidade de transportar pequenas moléculas lipofilicas (caso da B ); ¢) acéo tenso
ativa permite a obtencéo e estabilizacao de sistemas bifasicos (emulsdes e espumas);
d) propriedades geleificantes - possibilitam a retencdo de grandes quantidades de
agua e outras pequenas moléculas dentro da matriz, conferindo estabilidade aos
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alimentos (KORHONEN, 2002), além do alto valor nutricional, fornecendo aminoacidos
essenciais em quantidade significativa (YAMAUCHI et al., 1980).

Na década de 1980, produtos com baixo valor caldrico e isentos de gordura
comecaram a ser comercializados com sucesso. Nos dias de hoje, exige-se ainda
mais dos alimentos. Atualmente, nota-se uma grande tendéncia do mercado brasileiro
em busca de alimentos mais saudaveis e nutritivos. O leite & considerado um alimento
completo contendo proteinas, minerais, vitaminas, gorduras, acucares que Sao
primordiais para manutencéo da saude do organismo. (JUZWIAK, 2007).

Nas carnes e nos produtos carneos, a solubilidade, hidratacdo e capacidade
de retencdo de agua sao fatores importantes que interferem na textura, suculéncia
e maciez. (MENDES, 1998). Assim, Yetim et al. (2001), estudando o uso de soro do
leite em produtos carneos cominuidos, obtiveram bons resultados em relagdo as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais conferidas pela utilizagcao deste ingrediente
em salsichas tipo frankfurter. (MORR, 1992).

Face ao exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar a composicéo
centesimal e a aceitagcédo de linguicas elaboradas com concentrado proteico de soro
de leite como substitutos da gordura, e avaliar sua aceitacao apds estocagem de uma
semana de acordo com os parametros e exigéncias legais.

2| DESENVOLVIMENTO

No mercado nacional existe uma grande variedade de derivados de carne
suina, entre os produtos processados, a linguica representa uma alternativa para o
aproveitamento de cortes suinos menos nobres devido ao baixo custo de producéo e
grande aceitacao pelo mercado consumidor.

Atualmente, a industria tem focado o desenvolvimento de produtos considerados
saudaveis, com melhores propriedades nutricionais do que os tradicionais
(BALDISSERA, 2007).

O soro de leite bovino contém niveis muitos baixos de gordura total e de gordura
saturada, permitindo, assim, a formulagcéo de alimentos com concentracdes desejadas
de gordura, além de fornecer os tipos de gordura mais benéficos a saude cardiovascular
(GERDES, 2003).

As proteinas do leite bovino sédo obtidas através do soro do leite, um subproduto
adquirido em laboratério ou na industria, a partir da producao de queijos, que possui
diversas aplicagbes como matéria-prima para varios produtos. Dentre eles estédo: o
soro em po, proteina do soro, queijo, lactose, acido latico, vinagre e alimentos como
concentrado proteico (CPS) e isolado proteico do soro (IPS), podendo ser aplicada
com baixo custo (TORRES, 2005; SIQUEIRA, 2002; PACHECO, 2005).

Um dos assuntos mais promissores emrelagcao as proteinas do soro € acapacidade
das mesmas em aprimorar as defesas antioxidantes do organismo e reduzir a carga
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de oxidantes do organismo. Mesmo agindo de forma indireta, os compostos do soro,
como imunoglobulinas, enzimas (lisozima e lactoperoxidase) e lactoferrina participam
da imunidade passiva contra infeccbes no lumen intestinal, como também podem
contribuir para a reducéo de cargas oxidantes geradas por inflamacdes. A lactoferrina
ligase ao ferro, fornecendo meio para criar formas estaveis de ferro, e também eliminam
o ferro livre, podendo este catalisar reacoes oxidantes (WALZEM, 1999).

Entende-se por Linguica, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (BRASIL, 2000), o produto carneo industrializado, obtido de carnes de
animais de agougue, adicionado ou nao de tecidos adiposos, ingredientes, embutido
em envoltério natural ou artificial e submetido ao processo tecnolégico adequado. Os
diferentes tipos de linguicas sao resultados de pequenas modificagées nos processos
basicos, espécie e quantidade de carne, tamanho do corte ou didametro dos furos do
disco de moagem, condimentos utilizados, tipo de envoltério, comprimento dos gomos,
presenca ou auséncia de secagem, defumacéo, etc. Os detalhes de sabor, os quais
garantem a boa aceitacdo no mercado, séo resultados da adequagao dos processos
e do equilibrio entre os condimentos e ervas finas utilizados. Entre os parametros que
definem a qualidade de um produto carneo, a formulacédo € um dos mais importantes.
A elaboragcao de um produto carneo inicia-se pela definicdo dos componentes, requer
informacdes sobre as propriedades e a composicao das matérias-primas carneas
incluidas no produto. Esta formulagdo devera cumprir com os requisitos de legislacéo,
qualidade organoléptica e de estabilidade microbiologica, além de apresentar custo
compativel a comercializagao do produto (ALMEIDA, 2005). A linguica, por seu préprio
mecanismo de produ¢ado, comercializagdo e composi¢ao quimica, possui alto risco de
contaminagdo por agentes microbianos, devendo ser acondicionada em ambientes
higiénicos e sob refrigeracdo (RODRIGUES et al., 2000).

As provaveis fontes de contaminagdo para esses produtos compreendem as
carnes, os envoltorios, os temperos ou condimentos, bem como a agua utilizada em
todas as operacdes de limpeza e manutencdo, manipulacdo de maquinas e utensilio
(OLIVEIRA et al., 1992).

Forsythe (2002) afirmou que a maioria dos alimentos contém nutrientes suficientes
para sustentar o crescimento microbiano e muitos fatores podem propiciar, prevenir ou
limitar o crescimento de microrganismos. Entre estes fatores intrinsecos e extrinsecos
0s mais importantes sdo: a atividade de agua (Aa), pH e temperatura. A presenca de
bactérias nos alimentos, além de favorecer a deterioracédo e/ou reducéo da vida util
desses produtos, possibilita a veiculagao de patdégenos, acarretando potenciais riscos
a saude do consumidor. Assim, a higiene correta dos alimentos & necesséria para
garantir a seguranca e a sua salubridade em todos os estagios de sua elaboracao até
o produto final, minimizando a preocupacao para a saude publica (CORTEZ, 20083).

O consumo de embutidos é elevado, uma vez que tais produtos apresentam
diversas caracteristicas que agradam ao consumidor. Por tais motivos, as medidas
preventivas ndo devem ser ignoradas pelos produtores, de forma que se ofereca
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sempre ao consumidor um produto de qualidade e que ndo coloque em risco sua
saude (SILVA, 2002).

31 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, onde foram
realizadas as analises no Laboratério de Microbiologia e Laboratério Fisico-quimico da
Universidade do Oeste de Santa Catarina — Sdo Miguel do Oeste.

As formulagdes utilizadas para a elaboracao das linguicas seguiram uma ordem
de acordo com os tratamentos T1= controle; T2= adi¢cdo de 0,2% de WPC; T3= adi¢do
de 0,5% de WPC; T4= adicao de 1,0% de WPC; T5= adicédo de 0,1% de WPC; T6=
adicao de 0,3% de WPC; T7= adi¢ao de 0,6% de WPC.

As paletas suinas foram desossadas, limpas (sem pele e gordura aparente) e
estocadas sob temperatura de aproximadamente 4°C juntamente com o toucinho sem
pele. A carne foi separada em duas partes, uma para a elaboragcédo do tratamento
controle, e a outra para os demais tratamentos. Em seguida, a carne foi moida
simultaneamente em moedor equipado com disco de 8mm, e posteriormente colocado
em uma bandeja para adi¢cao dos ingredientes, sendo bem misturada.

A massa para a preparacao dos seis tratamentos com reduzido teor de gordura
foi entdo dividida somente no momento da adicdo das proteinas, previamente
solubilizadas na agua de adicédo, para diferirem somente em relacéo a essa variavel.
ApOs a incorporagao das proteinas, as massas das linguicas foram acondicionadas
em bandejas, devidamente identificadas, tampadas e colocadas para curar por 48
horas, sob refrigeracao (~4°C).

Posteriormente foram embutidas em tripa suina de médio calibre (~30mm),
acondicionadas em sacos plasticos e refrigeradas (~4°C) até o momento das analises.
Foram realizadas ao todo trés repeticbes, contendo todos os tratamentos. Um dia
apos cada fabricacao das linguicas foram realizadas as andlises fisico-quimicas. Para
as andlises sensoriais dos sete tratamentos, a linguica foi cozida durante 15 minutos
a 80°C, e entao assadas no forno a 190°C.

ANALISE DA COMPOSICAO CENTESIMAL

A anélise da composicao centesimal da linguica com reduzido teor de gordura
foi realizada no Laborat6rio de Quimica da Universidade do Oeste de Santa Catarina.

As analises foram realizadas em triplicata, sendo a proteina determinada pelo
método Kjedahl, os lipideos e a umidade, pela perda de dgua e substancias volateis,
em estufa a 105°C, de acordo com Instru¢do Normativa no. 20 de 21 de julho de
1999 (BRASIL, 1999). O valor cal6rico das linguicas foi obtido multiplicando-se o teor
de lipideos por 9,0Kcal g e o teor de proteinas por 4,0Kcal g, sendo os resultados
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somados posteriormente (GASPAR et al., 1997).

As analises de cinzas, umidade, lipidios e proteina foram realizadas em triplicata.
O teor de umidade foi determinado por aquecimento direto em estufa a 105°C por 24
horas. Para a obtencédo do residuo mineral fixo (Cinzas) foi realizada a calcinacéo
das amostras em mufla a temperatura de 550°C até peso constante. Os lipideos
foram determinados utilizando-se o equipamento extrator de lipideos Soxhlet. A
quantidade de proteinas foi avaliada pelo método de Kjeldahl. O teor de carboidratos
foi determinado por diferenca.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Os procedimentos metodoldgicos para as analises microbiol6gicas foram
efetuados no Laboratorio Pesquisa e Diagnéstico em Microbiologia da Universidade
do Oeste de Santa Catarina-UNOESC, Campus de S&o Miguel do Oeste. As analises
microbioldgicas seguiram as recomendacfes da Instru¢do Normativa N° 62 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Brasil, 2003).

As anélises microbiologicas foram realizadas de acordo com as exigéncias da
Resolucao de Diretoria Colegiada n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas: Coliformes totais e
termotolerantes (45°C), Staphylococcus coagulase positiva, e Salmonella sp.

ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada pelo método do Teste Afetivo de Aceitagao com
uso da Escala hedénica estruturada de nove pontos com 30 provadores nao treinados
(POSTE et al.,, 1991; CHAVES,1990), em cabines individuais do laboratério de
andlise sensorial. A avaliagdo sensorial de cada tratamento foi realizada um dia apos
a fabricacdo e sete dias apds armazenamento sob refrigeracéo. Aproximadamente
30 gramas de cada amostra foram servidas em copinhos plasticos descartaveis,
colocados aleatoriamente em uma bandeja. Cada copinho recebeu uma marcacgao de
trés digitos aleatérios, sem relacdo dos numeros com os tratamentos.

A comparagdo de médias entre tratamentos foi realizada por meio do Teste
de Student-Newman-Keuls (SNK), sendo fixado um nivel de significdncia de 5%
(SAMPAIO, 2002).

4 | RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises, obtidos para os sete tratamentos desenvolvidos pode
ser observado na Tabela 1.
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Tratamento  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7
Lipidios 1,32% 1,52% 1,32% 1,83% 3,11% 2,98% 1,60%
Proteina 4,004%  4,100%  3,795% 3,977% 4,079%  3,381% 4,044%
Cinza 0,79% 1,16% 1,54% 1,18% 1,27% 3,93% 1,20%
Umidade 45,10% 42,74% 47,23% 41,09% 40,67%  42,00% 42.72%
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Tabela 1 - Valores médios obtidos para caracterizagéo fisico-quimica para os sete tratamentos
das linguicas.

Fonte: Os autores.

Os resultados obtidos na pesquisa atendem a legislacdo brasileira que
estabelece um valor maximo para umidade, gordura e carboidratos de 70%, 32%,
1-10% respectivamente. Enquanto que o teor de proteinas deve ser de no minimo
8% (BRASIL, 2000). A legislacdo nao define o padrao para o teor de cinzas, mas 0s
resultados obtidos sdo semelhantes aos de outros estudos (LORENZO, PATEIRO,
2014; GIACOMELLI, 2014). De acordo com Cecchi (2003) o conteudo de cinzas totais
para carnes e produtos carneos é de 0,5 a 6,7%. O teor de proteinas obtido foi elevado
podendo ser caracterizado como um alimento rico em proteina de origem animal.

As linguicas apresentaram contagem microbioldgica relativamente baixa, com
contagens inferiores a 103UFC mL" em todos os tempos e temperaturas avaliados.
Tendo em vista que ouve auséncia de Salmonella sp. O nUmero mais provavel de
coliformes também foiinferiora3NMP mL™", indicando uma boa qualidade microbiologica
da do produto.

Os resultados obtidos das avaliagbes microbiolégicas séo apresentados na
tabela 2.

Os resultados da analise sensorial para os diferentes tratamentos podem ser
observados no gréafico 1, para os atributos aroma, sabor e aparéncia geral as dez
formulacdes ndo apresentaram diferenca significativa, enquanto para cor e textura foi
observada diferenca.

As médias das notas variaram do termo heddnico “desgostei muitissimo” ao
“gostei muitissimo”.




ANALISES RESULTADOS

Salmonella sp. Auséncia
Staphylococcus coagulase po- <100UFC/g
sitiva
Coliformes totais <100UFC/g
Coliformes termotolerantes <100UFC/g

Tabela 2: Avaliagéo microbiolégica da linguica com reduzido teor de gordura adicionada de soro
de leite.

Fonte: os autores.

A

s 9 - Gostei muitissimo & 8 - Gostei muito

7 - Gostel moderadamente b - Gostei lipeirameante
® 5 - N30 gostel/nem desgostel = 4 - Desgostel igeramente
® 1 - Desgostel moderadamente = £ - Despostel muitc

o 1 - LeSgostel multissimo

Grafico 1: Médias das notas seguidas do desvio padrédo para os atributos avaliados pelo teste
de aceitagdo da linguica com reduzido teor de gordura adicionada de soro de leite.

Fonte: os autores.

Houve diferenga significativa entre os tratamentos. Os tratamentos 5, 6 e 7
tiveram um indice de aceitabilidade maior que o 1, 2, 3 e 4. Os julgadores atribuiram
maiores notas para Gostei ligeiramente, também foi apontado pelos julgadores que
linguica obtinha pouco sal e isso interferiu em uma melhor aceitagcdo do produto, uma
vez que os consumidores estdo acostumados a consumir produtos com uma grande
quantidade de sal.
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CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que as linguicas produzidas
obtiveram uma boa aceitabilidade, as quais tiveram bons resultados quanto a
composicéo centesimal de acordo com a legislacdo. Tendo em vista também o
potencial proteico do concentrado de soro de leite bem como a reducéo do teor de
gordura no produto, que trouxe uma maior curiosidade pelo produto, pois abrange
um publico que cresce cada vez mais em busca de uma melhor qualidade de vida,
com isso, melhorando sua alimentacao sem deixar de consumir o que gosta. Outro
beneficio da utilizacao do soro de leite, € que ainda hoje é considerado um subproduto
no ramo alimenticio o qual também possui uma carga poluidora elevada quando néao
tratado corretamente, entdo, esta é uma alternativa para o uso desses subprodutos
em produtos alimenticios carneos.

A relacéo entre as analises fisico-quimicas e os atributos sensoriais avaliados
demonstrou coeréncia entre os dados obtidos, porém o préximo método € aumentar
a quantidade de temperos ou sal. Todas as linguicas analisadas foram aceitas pelos
consumidores.
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